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З метою управління безпечністю розроблених борошняних виробів з орга-
нічної сировини, використовуючи принципи системи НАССР, створені дві реце-
птури тістечок «Космік» та «Лунік». У рецептурі тістечка «Космік» засто-
сована органічна сировина: борошно рисове, імбир молотий, порошок лемон-
грасу, цукор кокосовий, масло вершкове та обліпихова олія, меланж курячих 
яєць, варення чорноплідної горобини. У рецептурі тістечка «Лунік» викорис-
тано борошно рисове у поєднанні із борошном зі спельти, порошок лемонграсу, 
цукор кокосовий, масло вершкове та обліпихова олія, меланж курячих яєць, ва-
рення з ожини органічне. Розроблені продукти мають високі органолептичні 
властивості, що підтверджено відповідними дослідженнями. Визначені мікро-
біологічні та токсикологічні показники безпечності готових виробів. Вони не 
перевищують допустимих меж. Оскільки у розроблених зразках замінено жи-
рову основу у порівнянні з контрольною рецептурою, було досліджено жирно-
кислотний склад виробів. Вміст насичених жирних кислот в обох зразках зме-
ншився майже вдвічі, тоді як вміст мононенасичених жирних кислот зріс у 
зразку «Космік» в 1,78 рази, а у зразку «Лунік» у 1,8 рази. Збільшився вміст по-
ліненасичених жирних кислот у 2,08 рази у обох зразках. Жирнокислотний 
склад виробів порівняно зі складом «ідеального ліпіду». Складено блок-схему 
виробництва, яка є базою для аналізу небезпечних факторів. Проаналізовані 
небезпечні фактори виробництва борошняних кондитерських виробів. Запро-
поноване використання щоденних листів безпечності. Для відбору постачаль-
ників розроблена система ранжування.  
Ці результати вказують на те, що використання органічної сировини у 
виробництві тістечок дає змогу розширити існуючий асортимент борошняних 
кондитерських виробів. Додавання до ліпідної основи виробу нетрадиційних 
олій дає змогу поліпшити жирнокислотний склад. Отримані результати мо-
жуть використовувати підприємства кондитерської промисловості з метою 
виробництва нових видів продукції та впровадження системи управління без-
печністю харчових продуктів 
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1. Вступ 
Серйозним викликом для сучасного населення є наявність шкідливих ре-









гормони росту та інші сполуки, які спеціально додаються під час виробництва. 
Проте науково доведено, що виробнича система не спричиняє спалахів харчо-
вих отруєнь. Основною їх причиною є аспекти переробки їжі, такі як харчові 
добавки, наявність мікотоксинів використання гормонів росту у тваринницт-
ві [1]. Тому важливим науковим питанням є створення продукції та організація 
її виробництва таким чином, щоб продукція не задавала шкоди кінцевому спо-
живачу. Впровадження системи НАССР є саме таким інструментом, який може 
гарантувати безпеку готової продукції кінцевому споживачу. Система управ-
ління безпечності харчових продуктів, заснована на принципах НАССР визнана 
у всьому світі, проте певні труднощі викликає саме механізм її впровадження у 
виробництво. Тому під час розроблення нової продукції важливо одразу враху-
вати принципи управління безпечністю у виробництві.  
Вагомим фактором, що впливає на безпечність кінцевої продукції є сиро-
вина, з якої вона виготовлена. Численні наукові дослідження доводять, що ор-
ганічна сировина є більш безпечною для виробництва готових харчових проду-
ктів. Можна припустити, що застосування органічної зернової сировини для 
розроблення готових борошняних виробів сприятиме покращенню показників 
безпечності у них. За визначенням Європейського Регламенту, органічне виро-
бництво – це цілісна система господарювання та виробництва харчових проду-
ктів [2]. Органічне виробництво передбачає відмову від використання агрохімі-
катів, що позитивно впливає на показниках безпечності та зменшує ризики хі-
мічних небезпечних факторів.  
Науково доведено, що органічні харчові продукти є більш здоровими у порі-
внянні зі звичайними. На це впливає більш високий вміст біоактивних сполук (на-
приклад, поліфенолів, вітаміну С та каротиноїдів) та поліненасичених жирних ки-
слот (ПНЖК). Крім того, органічні продукти містять менше пестицидів, вміст 
яких може бути пов’язаним з дисбактеріозом та імунними порушеннями та токси-
чністю у людини. Однак результати стану здоров'я, про які повідомляють деякі 
дослідження, також можуть бути тісно пов'язані зі способом життя та дотриман-
ням здорового способу життя [3] Тому питання впливу органічних виробів на ор-
ганізм людини ще не вивчене у повній мірі. Попри це, під час розроблення нової 
продукції, значну увагу слід приділяти дослідженню біологічної цінності нових 
виробів. Існують дані, які доводять вищу біологічну цінність органічної продукції 
у порівнянні з традиційною. Це спонукає до проведення досліджень, зокрема що-
до порівняння жирнокислотного складу звичайних та органічних виробів. 
Актуальність роботи у даному напрямку полягає у необхідності розширен-
ня асортименту борошняних кондитерських виробів з поліпшеними споживни-
ми властивостями. Оскільки у світі зростає попит на органічну продукцію, 
своєчасними є дослідження, які полягають у розробленні борошняних виробів з 
органічної сировини. За попередніми науковими даними встановлено, що орга-
нічна сировина є не лише краща за показниками безпечності, а й за вмістом мі-
кронутрієнтів. Саме тому у статті запропоноване дослідження жирнокислотно-
го складу виробів, у яких ліпідну основу замінено на органічне вершкове масло 
у поєднанні з органічною рослинною олією. Оскільки питання безпечності хар-









вані підходи до розроблення нової борошняної продукції з урахуванням прин-
ципів НАССР.  
 
2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми 
Статистичні дані свідчать про значну динаміку харчових отруєнь не лише в 
Україні, а у цілому світі. За оцінками ВООЗ, 600 мільйонів – майже 1 на 10 людей 
у світі – хворіють після вживання забрудненої їжі, а 420 000 гинуть щороку, вна-
слідок чого втрачається 33 мільйони років здорового життя. На дітей віком до 
5 років припадає 40 % тяжких захворювань внаслідок харчових продуктів, що 
становить 125000 випадків смерті кожного року. Проносні захворювання – най-
поширеніші захворювання, що виникають внаслідок споживання забрудненої їжі, 
через що хворіють 550 мільйонів людей, а 230 000 смертей щороку [4].  
За даними ВООЗ, ще у 2004 році найвища смертність від хвороб, викликаних 
харчовими отруєннями (від 100 до 420 смертей на 1 000 000) була зафіксована у 
Російській Федерації, а найнижча – у країнах Південної Америки та Австралії [5]. 
За глобальними оцінками, тридцять один небезпечний фактор у харчових 
продуктах спричиняє 32 захворювання, включаючи 11 діарейних захворювань, 
збудниками яких є 1 вірус, 7 бактерій, 3 найпростіших. Також є 7 інвазивних 
інфекційних захворювань (1 вірус, 5 бактерій, 1 найпростіший), 10 гельмінтів і 
3 хімікати, які є особливо небезпечними для людей. Основними мікробіологіч-
ними збудниками харчових отруєнь є Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, 
Clostridium perfringen, Vibrio cholerae, Enterotoxigenic E. Coli, Salmonella spp., 
Shigella spp. [6]. Зараження лістерією призводить до викиднів у вагітних жінок 
або смерті новонароджених дітей. Хоча частота захворювань є відносно низь-
кою, тяжкі захворювання та летальні наслідки мають місце. Хімічні ризики та-
кож становлять значну загрозу з точки зору харчової безпеки. Так, дослідники 
виявили значний зв'язок між впливом пестицидів та дитячим лейкозом. Люди, 
що професійно застосовують пестициди мають на 50 відсотків вищий ризик за-
хворюваності на хворобу Паркінсона [7]. Тому питання мінімізації хімічних не-
безпечних факторів під час виробництва харчових продуктів є дуже важли-
вим [8]. Можливим рішенням даної наукової проблеми є використання у виро-
бництві харчових продуктів органічної сировини, яка відрізняється меншим 
вмістом шкідливих речовин. На це вказують наукові дані, які доводять, що де-
які органічні продукти містять менше агрохімічних залишків і нижчий вміст 
нітратів, ніж вирощені традиційно. Більш того, застосування пестицидів у тра-
диційному сільському господарстві може підвищити ризик репродуктивних по-
рушень, захворювань імунної, ендокринної та нервової системи і розвиток пев-
них ракових захворювань. Діти мають більший ризик впливу, ніж дорослі [9]. З 
огляду на це, розширення ринку готових органічних харчових продуктів є до-
сить перспективним. У зв’язку із тим, що ринок органічної продукції первинно-
го виробництва в Україні стрімко розвивається, постає питання щодо розши-
рення асортименту, зокрема борошняних кондитерських виробів. Такий висно-
вок можна зробити згідно з даними Міністерства аграрної політики і продово-
льства [10]. Так, в Україні налічується понад 420 оператори органічного та пе-









органічних операторів в Україні сертифіковані за органічним стандартом ЄС, 
що є еквівалентним Регламентам ЄС 834/2007 та 889/2008, що застосовується 
як для експорту органічної продукції, так і на внутрішньому ринку [11]. Вище-
зазначені дані підкреслюють доцільність розширення асортименту та розроб-
лення нової продукції з органічної сировини.  
Оскільки значний сегмент на продовольчому ринку займають борошняні 
кондитерські вироби, запропоновано дослідження розроблених виробів саме 
цієї групи. Варто зауважити, що для споживачів сьогодні важлива не лише як-
ість і безпечність харчової продукції, а і її біологічна цінність. Важливу роль у 
харчуванні людини відіграє достатня кількість та збалансованість жирних кис-
лот. За даними [12], органічні харчові продукти є більш збалансованими за жи-
рнокислотним складом. Аналогічні дані досліджені у джерелі [13], які вказують 
на поліпшений жирнокислотний склад італійської органічної кисломолочної 
продукції у порівнянні з традиційною. Проте у згаданих дослідженні розгляда-
ють переважно молочні продукти та яйця, а не кондитерські вироби. 
У дослідженні [14] виявлено, що концентрація антиоксидантів, таких як по-
ліфеноли, значно більша в органічних культурах і продуктах на основі органічних 
культур. При цьому концентрації фенольних кислот, флаванонів, стильбенів, фла-
вонів, флавонолів та антоціанів на 19 %, 69 %, 28 %, 26 %, 50 % та 51 % вище від-
повідно, ніж у традиційних продуктах. Але дане дослідження не висвітлює від-
мінностей у жирнокислотному складі органічних та не органічних продуктів.  
У науковій літературі достатня кількість даних про жирнокислотний склад 
рослинних олій та доцільність їх застосування у кондитерській галузі. Так, об-
ліпихова олія нерафінована холодного пресування є цінним джерелом вітаміну 
Е. В олії переважають олеїнова, стеаринова, лінолева та пальмітинова кислоти. 
нетрадиційні олії перевершують маргарин за вмістом поліненасичених жирних 
кислот. Їх найбільшою кількістю відрізняється лляна олія, де вміст ПНЖК у 
5,38 раза вищий за вміст ПНЖК у маргарині. Вміст поліненасичених жирних 
кислот у соєвій, гарбузовій, та обліпиховій оліях у 4,69; 4,61; 4 рази переважає 
їх вміст у маргарині. Проте всі ці дослідження не висвітлюють відмінність між 
жирнокислотним складом органічних рослинних олій та не органічних. Це зу-
мовлює необхідність порівняння ліпідного складу органічних та не органічних 
жировмісних виробів [15].  
 
3. Мета та задачі дослідження 
Метою даного дослідження є управління безпечністю розроблених тісте-
чок з органічної сировини з покращеним жирно кислотним складом.  
Це дасть можливість розширення асортименту безпечних органічних бо-
рошняних виробів. 
Для досягнення поставленої мети вирішувалися такі завдання: 
– розробити рецептури тістечок з органічної сировини;  
– дослідити показники безпечності готових виробів; 
– визначити жирнокислотний склад розроблених виробів; 
– розробити процедуру відбору постачальників, блок-схему виробництва 









4. Матеріали та методи досліджень якості та безпечності розроблених 
виробів 
Об’єктами дослідження були розроблені тістечка «Космік» та «Лунік». То-
варознавче дослідження розроблених виробів, а також їх рецептури детально 
описані у статті [16]. 
Впровадження системи НАССР регламентується настановами, прийнятими 
Комісією Кодексу Аліментаріуса. У настановах викладені принципи системи ана-
лізу небезпечних факторів та критичних контрольних точок. Також настанови мі-
стять загальні вказівки щодо застосування системи, визнаючи, що деталі застосу-
вання можуть змінюватись залежно від особливостей виробництва [17]. Перед за-
стосуванням системи НАССР у будь-якому секторі харчового ланцюга необхідно 
діяти відповідно до загальних принципів кодексу гігієни харчових продуктів, від-
повідних кодексів практики та відповідного законодавства про безпеку харчових 
продуктів. Методика ґрунтується на застосуванні технічних і наукових принципів 
до всього ланцюга виробництва харчових продуктів: від поля (ферми) – до сто-
лу [18]. Жирнокислотний склад визначали методом газової хроматографії на газо-
вому хроматографі НР 6890 (Чехія). Серед мікробіологічних показників були ви-
значені наступні: мезофільні аеробні та факультативно-анаеробні мікроорганізми; 
бактерії групи кишкової палички. Мезофільні аеробні та факультативно-анаеробні 
мікроорганізми, КУО в 1 г – проводили за допомогою обчислення колоній, які 
зростають на твердому живильному середовищі після інкубації за температури 
30 °С. Бактерії групи кишкових паличок (коліформи) визначали методом, який 
базується на властивостях бактерій групи кишкової палички (БГКП) розщеплюва-
ти глюкозу та лактозу. Виявлення бактерій роду Salmonella у харчових продуктах 
базується на виявленні характерного росту колоній на агаризованих диференцій-
но-діагностичних середовищах, які мають типові для бактерій роду Salmonella бі-
охімічні та серологічні властивості згідно з ДСТУ EN 12824:2004. Для досліджен-
ня вмісту токсичних елементів у новому печиві використовували загальноприйня-
ті методики: мідь, цинк, свинець та кадмій визначали атомно-абсорбційним мето-
дом, миш'як – колориметричним методом, ртуть – методом безполуменевої атом-
ної абсорбції [16]  
Оскільки при впровадженні системи управління безпечністю харчових 
продуктів головну роль грають програми-передумови та оперативний щоден-
ний контроль, для зменшення кількості журналів, запропоноване ведення що-
денного листа безпеки на основі принципів, запропонованих компанією 
McDonalds [19]. 
Відбір постачальників для підвищення рівня безпеки запропоновано про-
водити методом ранжування. Метод являє собою ранжування постачальників 
на основі виставляються експертами бальних оцінок по ряду критеріїв [20]. 
 
5. 1. Результати досліджень показників безпечності розроблених тістечок 
З метою розширення асортименту органічних борошняних кондитерських 
виробів були розроблені 2 рецептури пісочних тістечок кошичків з фруктовими 
наповнювачами «Космік» і «Лунік». У рецептурі тістечка «Космік» застосована 









кор кокосовий, масло вершкове та обліпихова олія, меланж курячих яєць, ва-
рення чорноплідної горобини. У рецептурі тістечка «Лунік» використано боро-
шно рисове у поєднанні із борошном зі спельти, порошок лемонграсу, цукор 
кокосовий, масло вершкове та обліпихова олія, меланж курячих яєць, варення з 
ожини органічне. Контрольним зразком є кошички з желе і фруктами, виготов-
лені за традиційною рецептурою. Основна відмінність запропонованих зразків 
полягає у тому, що вони виготовлені повністю з органічної сировини. Також 
жировою основою контрольного зразку є маргарин. У розроблених зразках за-
пропоновано замінити жирову основу на масло вершкове та олію обліпихову. 
Технологія приготування пісочного напівфабрикату складається з 4 етапів: під-
готовка сировини до виробництва, приготування пісочного напівфабрикату, 
формування напівфабрикату, випікання. За органолептичними показниками ро-
зроблені зразки перевершували контроль. Дослідження органолептичних пока-
зників виробів описане у джерелі [16]. Зведені рецептури розроблених напівфа-
брикатів наведено у табл. 1. 
 
Таблиця 1 





мах) 1 кг 
Кількість (в гра-
мах) 1 кг 
Борошно рисове органічне 180 160 
Борошно зі спельти органічне – 25 
Імбир молотий органічний 50 50 
Порошок лемонграсу органічного 40 40 
Цукор кокосовий органічний 540 550 
Масло вершкове органічне 100 100 
Олія обліпихова органічна 10 10 
Меланж яєць курячих органічних 250 250 
Есенція на основі лимону органічного 3,5 3,5 
Сіль кухонна 5 5 
Сода харчова 2 2 
Амоній вуглекислий 2 2 
Вихід 1000 1000 
У підсумку 1592,5  
 
При розробленні нової продукції зазвичай значна увага зосереджується на 
органолептичних показниках та вимогах національного стандарту ДСТУ 
4803:2007 «Торти і тістечка загальні технічні умови». Згідно з даним стандар-
том, зовнішній вигляд повинен бути притаманним виробу, поверхня рівномір-
ною та пропеченою, форма різноманітна, але без зламів. Оцінювання продукції 









Проте, оскільки вище вже було описано важливість проблеми харчової 
безпеки, було здійснено дослідження показників безпечності розроблених ви-
робів та порівняння їх із контрольним зразком (виготовленим не з органічної 
сировини). З огляду на те, що продукція виготовлена з органічної сировини ва-
жливими показниками є вміст токсичних елементів та афлатоксину В1. Дослі-
дження проводили відповідно до методів, описаних у джерелі [16]. Зокрема, 
мідь, цинк, свинець та кадмій визначали атомно-абсорбційним методом, миш'як 
– колориметричним методом, ртуть – методом безполуменевої атомної абсорб-
ції, афлатоксин В1 – флуоресцентним методом. Вміст токсичних елементів у 
досліджуваних зразках наведено у табл. 2. 
 
Таблиця 2 








Свинець 0,5 0,5 0,2 0,1 
Кадмій 0,1 0,1 0,1 0,1 
Миш'як 0,3 0,3 0,1 0,1 
Ртуть 0,02 0,02 0,001 0,001 
Афлатоксин В1 0,005 0,004 0,003 0,003 
 
Варто зазначити, що вміст токсичних елементів та афлотоксину В1 значно 
нижчий від нормативних показників саме у зразках, виготовлених з органічної 
сировини. Це пояснюється тим, що при вирощуванні органічної продукції не 
застосовуються агрохімікати.  
Вміст мікробіологічних показників у готових виробах приведено згідно з 
результатами досліджень у табл. 3.  
Виходячи з даних табл. 3, усі зразки відповідають національному стандар-
ту України за вмістом мікробіологічних показників. Патогенних мікроорганіз-
мів не виявлено а ні у зразках, що виготовлені зі звичайної сировини, а ні у зра-
зках з органічної сировини.  
Дані дослідження свідчать про те, що за вмістом токсичних елементів 
більш безпечними є вироби з органічної сировини, очевидно тому, що при ор-
ганічна сировина не забруднена агрохімікатами. Вміст мікробіологічних показ-
ників не корелює з походженням сировини (органічна чи традиційно вироще-
на). Усі мікробіологічні показники розроблених та контрольного зразків відпо-














КУО в 1 
г, не бі-
льше ніж 
Маса продукту, г, в якій не 
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не виявлено 10 
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лено 
Примітка: * – не допускають в 0,1 г продуктів зі строком придатності 5 і бі-
льше діб 
 
5. 2. Дослідження жирнокислотного складу тістечок з органічної си-
ровини  
Численні наукові дослідження доводять, що жирнокислотний склад орга-
нічних продуктів є кращим за звичайні продукти. Так, на основі 170 досліджень 
молока звичайного та молока органічного встановлено, що концентрація зага-
льної ПНЖК та n-3 ПНЖК була значно вищою в органічному молоці Концент-
рації α-ліноленової кислоти (ALA) в органічному молоці на 69 % перевищувала 
її вміст у звичайному [21]. Дослідження, проведене під керівництвом Європей-
ської комісії, свідчить, що продукти тваринного походження, які вирощені ор-
ганічно містять більшу кількість поліненасичених жирних кислот. Проте, як 
зазначається у дослідженні, причина кращого жирнокислотного складу молока і 
яловичини полягає тому, що велика рогата худоба, яка вирощується органічним 
способом споживає переважно траву. У той же час, велика рогата худоба, яка 
вирощена традиційним способом, переважно споживає зерно, більш того, часто 
воно містить антибіотики та гормони [22]. 
Оскільки до складу нових тістечок були додані також рослинні олії, що ві-
дрізняються поліпшеним жирнокислотним складом, було проведене дослі-
дження визначення вмісту жирних кислот у нових зразках. Результати дослі-
дження зазначені у табл. 4.  
З табл. 4 видно, що жирнокислотний склад зразків за рахунок уведення об-
ліпихової олії є кращим за контрольний зразок. Так, вміст насичених жирних 
кислот в обох зразках зменшився майже вдвічі, тоді як вміст мононенасичених 
жирних кислот та поліненасичених жирних кислот навпаки зріс.  
Важливим фактором є співвідношення кислот ω-6 та ω-3 у раціоні людини. 
Співвідношення ω-6 до ω-3 поліненасичених жирних кислот у раціоні здорової 








































Назва жирної кислоти Контроль «Космік» «Лунік» 
Капринова (С 10:0) 0,05 0,01 0,02 
Лаурінова (С 12:0) 0,05 0,10 0,08 
Міристинова (С 14:0) 0,40 0,10 0,06 
Пентадеканова (С 15:0) 0,5 0,00 0,01 
Пальмітинова (С 16:0) 2,63 2,10 2,35 
Маргаринова (С 17:0) 0,59 0,01 0,02 
Стеаринова (С 18:0) 1,48 0,65 0,45 
Арахінова (С 20:0) 0,15 0,03 0,00 
Разом насичені жирні кислоти (НЖК): 5,85 3,00 2,99 
Пальмітолеїнова (С 16:1) 0,03 0,05 0,05 
Олеїнова (С 18:1) 1,60 2,66 2,88 
Ерукова (С 22:1) 0,00 0,03 0,04 
Гондова (С20:1) 0,00 0,11 0,02 
Нервонова(С 24 :1) 0,00 0,01 0,01 
Разом МНЖК 1,60 2,86 3,12 
Лінолева (С 18:2) 1,73 1,81 3,66 
Ліноленова (С 18:3) 0,06 1,90 0,02 
Арахідонова (С 20:4) 0,01 0,05 0,06 









Виходячи з даних рис. 1, співвідношення фракцій жирних кислот є найгі-
ршим у порівнянні з «ідеальним ліпідом» для контрольного зразка. Зокрема, 
даний зразок містить 63,24 % насичених жирних кислот, що майже у двічі пе-
ревищує рекомендовані норми. Тістечко «Лунік» є найбільш близьким до «іде-
ального ліпіду» за своїм жирно кислотним складом та має найбільш раціональ-
не співвідношення жирних кислот – 31,05/30,11/28,84. Дане тістечко також ха-
рактеризується високим вмістом поліненасичених жирних кислот.  
Ці дані можуть свідчити про перспективність заміни традиційної сировини 
на органічну, а також доцільність використання у виробництві борошняних 
кондитерських виробів вершкового масла у поєднанні з рослинними оліями.  
 
5. 3. Розроблення процедури відбору постачальників, блок-схеми вироб-
ництва та аналіз небезпечних факторів під час ризиків виробництва тістечок  
Впровадження системи НАССР є складним кроком для кожного підприєм-
ства. Відповідно до настанов Codex Alimentarius, складання плану НАССР має 
складатися із послідовних 12 кроків.  
Перш ніж підприємство починає впроваджувати систему НАССР, необхід-
но розробити та впровадити програми-передумови, які стосуються гігієнічних 
процесів. На цьому етапі одним з найважливіших кроків є вибір постачальни-
ків. Запропонована модель ранжування постачальників сировини, яка представ-
лена у табл. 5.  
 
Таблиця 5 
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Ранжування постачальників здійснюється для всіх постачальників сирови-
ни. Найсуттєвішими критеріями при ранжуванні для виробників органічної 
продукції є наявність державної реєстрації постачальника, впроваджена систе-
ма НАССР, наявність органічного сертифікату та відповідність показників яко-
сті вимогами нормативної документації. При оцінці менше ніж 50 балів поста-









Для аналізу небезпечних факторів та встановлення контрольних критичних 
точок необхідно побудувати блок-схему виробничого процесу та верифікувати 
її на виробництві. Для виготовлення органічних борошняних виробів запропо-




























2. Зберігання сировини, харчових 
продуктів 




2. 1. При 
температурі не 
вище +25 °C; 
2. 2. При 
температурі не 




4. Теплова обробка (75 °C) 
6. Оздоблення 7. Холодна подача 
 
Рис 2. Блок-схема виробництва борошняних виробів для впровадження системи 
НАССР 
 
Аналіз небезпечних факторів на кожному етапі блок-схеми дає підстави 
вважати, що найнебезпечнішими з точки зору харчової безпеки є етапи закупів-
лі та приймання продукції. Саме тому, важливим є ранжування постачальників, 
запропонована методологія якого наведена вище.  
На основі побудованої блок-схеми проведено аналіз небезпечних факторів 
виробництва тістечок на основі органічної сировини, що викладено у табл. 6.  
Таким чином, найсуттєвішими небезпечними факторами під час виробниц-
тва органічних тістечок є потрапляння скла при відкриванні скляної тари, наяв-
ність патогенних мікроорганізмів після теплової обробки та наявність алергенів 
у виробах. Саме тому, запропоноване ведення щоденних листів безпечності, які 











Аналіз небезпечних факторів виробництва органічних тістечок  



















вих продуктів та 
матеріалів 
Патогенні мікроорганізми, 
в т. ч. Salmonella, Listeria 
monocytogenes, E. coli O 
157:H7, St. aureus 
Невисока В=0,1 С=3 К=0,3 
Токсичні речовини в паку-
вальних матеріалах 
Невисока, В=0,1 С=2 К=0,2 
Сторонні включення, ка-














в т. ч. Salmonella, Listeria 
monocytogenes, E. coli O 
157:H7, санітарно- показові 
мікроорганізми 
БГКП,МАФАМ 
Невисока, В=0,1 C=3 К=0,3 
Сторонні включення Невисока, В=0,1 C=3 К=0,3 





вище +6 °С 
Патогенні мікроорганізми, 
санітарно-показові мікроо-
рганізми БГКП, МАФАМ 





вище –18 °С 
Патогенні мікроорганізми, 
санітарно-показові мікроо-
рганізми БГКП, МАФАМ 




рганізми БГКП, МАФАМ 
Cередня, В=0,2 C=3 К=0,6 
Скло при відкриванні скля-
ної тари 




рганізми БГКП, МАФАМ 
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Продовження Таблиці 6 
Примітка: * – С=2 – можуть викликати захворювання; С=3 – можуть викли-
кати тяжкі захворювання  
 
Важливими факторами дотримання харчової безпеки є моніторинг за тем-
пературними режимами, дотримання правил гігієни персоналом, чистоти робо-
чих поверхонь, контроль скляних предметів. Саме ці гігієнічні процеси необхі-
дно контролювати щодня. Стосовно встановлення критичних контрольних то-
чок, то для їх визначення застосовували метод дерева рішень. Критична конт-
рольна точка – це етап забезпечення “безпеки харчової продукції”, на якому 
можна й важливо здійснити захід щодо керування з метою попередження, усу-
нення або зниження до прийнятного рівня небезпеки, що загрожує безпеки хар-
чової продукції. Ефективність системи НАССР характеризується можливістю 
щодо її виконання. Тому запропоновано не обтяжувати виробничий процес 
критичними контрольними точками (ККТ), а встановити лише одну ККТ на 
етапі термічної обробки. Для спрощення ведення процедури записів запропоно-
вано вести щоденно лист безпечності, який включає записи по перевірці кіль-
кох параметрів, а саме: 
– допуск працівників до роботи; 
– моніторинг температури зберіганні сировини; 
– прибирання робочих поверхонь; 
– контроль скляних предметів; 
– вимірювання температури всередині продукту.  
Отже, впровадження системи НАССР на всіх етапах вимагає участі всього 
кваліфікованого персоналу, задіяного на виробництві. Крім того, логічний та 
адаптований план HACCP може допомогти операторам ринку харчових проду-
ктів підвищити рівень управління безпечністю харчових продуктів [23]. Вста-
новлено, що впровадження системи управління безпечністю передбачає дета-
льний аналіз небезпечних факторів, який включає аналіз кожного етапу вироб-
ничого процесу. Для забезпечення простежуваності і покроковості системи 
НАССР, запропоновано ранжування постачальників за визначеними критерія-
ми. Вирішенням контролю найсуттєвіших небезпечних факторів виробництва 
може бути ведення щоденних листів безпечності.  
 
6. Обговорення результатів дослідження управління безпечністю роз-
роблених тістечок з органічної сировини  
З метою розширення асортименту органічних борошняних кондитерських 
виробів були розроблені 2 рецептури тістечок з фруктовими наповнювачами 
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Новизна запропонованих рецептур полягає у тому, що в їх складі використані 
лише органічні продукти, що сприяє розширенню ринку готових борошняних 
виробів. Дане дослідження є продовженням наукової роботи за напрямком ор-
ганічного виробництва готової продукції в Україні. Авторами розроблено біск-
віти з органічної сировини та кекси з органічної сировини [24]. 
З мікробіологічних показників були визначені вміст МАФАМ, БГКП та 
бактерії роду Сальмонела. Вміст МАФАМ склав 100 та 100 КУО в 1 г для обох 
розроблених зразків, інших мікроорганізмів не виявлено. Усі зразки відповіда-
ють національному стандарту України за вмістом токсичних елементів та афла-
токсину В1. Отримані дані підтверджують безпечність розробленої продукції. 
Перспективним у цьому напрямку є також клінічні дослідження, які запланова-
ні у подальшому. Це пов’язано з наявністю наукових даних щодо експеримен-
ту, в якому брали участь 14 000 дітей з 5 європейських країн віком 5–13 років у 
сім'ях з антропософським способом життя, що включає перевагу органічної 
(або біодинамічної) їжі, було виявлено менше випадків алергій [25].  
Встановлено, що заміна ліпідної основи на поєднання органічних вершко-
вого масла та обліпихової олії сприяє поліпшенню жирнокислотного складу 
готових виробів. Це підтверджує результати попередніх наукових досліджень, 
викладених у джерелі [26] щодо поліпшеного жирнокислотного складу органі-
чної продукції. За рахунок заміни ліпідної основи у розроблених виробах вміст 
насичених жирних кислот в обох зразках зменшився майже вдвічі, тоді як вміст 
мононенасичених жирних кислот зріс у зразку «Космік» в 1,78 рази, а у зразку 
«Лунік» а в 1,8 рази. Також збільшився вміст поліненасчених жирних кислот у 
2,08 рази у обох зразках. Таким чином, науково доведено, що комбінація орга-
нічного масла вершкового та рослинної олії значно поліпшує жирнокислотний 
склад борошняних кондитерських виробів.  
 З урахуванням принципів НАССР складено блок-схему виробництва, яка є 
базою для аналізу небезпечних факторів. Для відбору постачальників запропо-
нована система ранжування. Найсуттєвішими критеріями при ранжуванні для 
виробників органічної продукції є наявність державної реєстрації постачальни-
ка, впроваджена система НАССР, наявність органічного сертифікату та відпо-
відність показників якості вимогами нормативної документації. При оцінці 
менше ніж 50 балів постачальник не може бути прийнятним. Отримані наукові 
дані підтверджують попередні дослідження у джерелі [27] щодо провадження 
системи НАССР ц виробництві борошняних виробів. Отримані дані можуть бу-
ти використані підприємствами, що виробляють борошняні вироби з метою 
удосконалення системи управління безпечністю харчових продуктів.  
Основним недоліком даного дослідження є той факт, що більшість україн-
ських підприємств поки що не готові розширювати асортимент готової органі-
чної продукції. До того ж, у виробництві запропонованих рецептур застосову-
ються кокосовий цукор, порошок лемонграсу та імбиру органічного, які не ви-
робляються в Україні. Тобто, для виробництва запропонованих виробів дове-









Подальшою перспективою дослідження є вивчення показників безпечності 
розроблених виробів у процесі зберігання. Також важливо дослідити вплив па-
кувальних матеріалів на збереженість продукції.  
 
7. Висновки 
1. З метою розширення асортименту органічних борошняних кондитерсь-
ких виробів були розроблені 2 рецептури тістечок з фруктовими наповнювача-
ми «Космік» і «Лунік», які у своєму складі містять повністю органічну сирови-
ну. З метою поліпшення жирнокислотного складу частину жиру замінено на 
обліпихову олію.  
2. З мікробіологічних показників були визначені вміст МАФАМ, БГКП та 
бактерії роду Сальмонела. Вміст МАФАМ склав 100 та 100 КУО в 1 г для обох 
розроблених зразків, інших мікроорганізмів не виявлено. Усі зразки відповіда-
ють національному стандарту України за вмістом токсичних елементів та афла-
токсину В1. 
3. Жирнокислотний склад зразків за рахунок уведення обліпихової олії є 
кращим за контрольний зразок. Так, вміст насичених жирних кислот в обох зра-
зках зменшився майже вдвічі, тоді як вміст мононенасичених жирних кислот 
зріс у зразку «Космік» в 1,78 рази, а у зразку «Лунік» а в 1,8 рази. Також збіль-
шився вміст поліненасчених жирних кислот у 2,08 рази у обох зразках.  
4. З урахуванням принципів НАССР складено блок-схему виробництва, яка 
є базою для аналізу небезпечних факторів. Для відбору постачальників запро-
понована система ранжування. Найсуттєвішими критеріями при ранжуванні для 
виробників органічної продукції є наявність державної реєстрації постачальни-
ка, впроваджена система НАССР, наявність органічного сертифікату та відпо-
відність показників якості вимогами нормативної документації. При оцінці 
менше, ніж 50 балів постачальник не може бути прийнятним. 
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